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ABSTRACT
Kopi arabika (Coffea arabica) merupakan salah satu komoditas perkebunan yang terdapat di Indonesia. Pada umumnya petani kopi
hanya memanfaatkan biji kopi untuk diolah menjadi produk minuman dan makanan. Hasil samping berupa limbah proses
pengolahan kopi belum termanfaatkan secara maksimal. Pada pulp kopi terkandung senyawa pektin yang dapat digunakan sebagai
bahan tambahan pangan, obat-obatan dan kosmetika. Perlakuan suhu dan waktu pada proses ekstraksi pektin dari limbah padat
(pulp) kopi yang diuji pada suhu 800C dan 900C serta lama ekstraksi 90 menit dan 120 menit dengan 3 kali perulangan
menggunakan medium pengekstrak amonium oksalat. Perubahan suhu pada proses ekstraksi berpengaruh nyata terhadap rendemen
pektin 32,43% diperoleh dari perlakuan suhu ekstraksi 900C selama 90 menit, kadar air 7,24%, kadar abu 0,93%, berat ekivalen
642,11 mg, kadar metoksil 6,61%, kadar asam galakturonat 65,00% dan derajat esterifikasi 57,69%. Berdasarkan karakteristik yang
telah diuji, pektin kulit kopi yang dihasilkan telah memenuhi standar IPPA (International Pectin Producers Association, 2001).
